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Brioches zum
Fruhstuck

Das ist etwas fiir Adventsonntage: Butterbrio-
ches. Und ,,Der Backprofi® zeigt, wie einfach
das auch daheim zubereitet werden kann.

aus Nestelbach bei Graz -

aber in ganz Osterreich un-
terwegs: ,Der Backprofi“. Hinter
dieser Marke verbirgt sich Chris-
tian Ofner, der sich den Namen
innerhalb kiirzester Zeit verdient
hat.

Christian ist kreuz und quer
mit seiner mobilen Backstube
unterwegs und hilt von Spittal
bis Fehring Brotbackkurse ab.
Uberall und jederzeit kann er sei-
ne Backstube (samt Knetmaschi-
ne) aufbauen, Teige herstellen
und im mitgebrachten Backofen

Er ist Grazer - genauer gesagt

SCHRITT FUR SCHRITT

Teig kneten

Aus den Zutaten erst den
‘Teig rithren, dann kne-
ten. Etwa 12 Minuten, bis
er sich glatt anftihlt. Mit
einem Tuch zudecken, 30
Minuten rasten lassen.

gleich vollenden. Vor wenigen
Wochen sah man den Christian
auch im Fernsehen als Bicker
werken.

Ich will was auf den sonntégli-
chen Friihstiickstisch bringen,
habe ich ihn gebeten, und der
»Backprofi“ bot mir Brioches an.
Fin herrliches Gebick, denn aus
der angegeben Menge lisst sich
fiir jedes Familienmitglied ein ei-
gener Zopf backen. Mit Butter,
Marmelade oder Honig bestri-
chen ein Traumfriihstiick.
+DerBackprofi“. Tel. 0 660/46 22 026
www.derbackprofi.at

Flechten

Teigstiicke zu 40 g aus-
wiegen und zu Kugeln
formen. Drei gleichlange
Strange formen, an der
Spitze zusammenkneten
und den Zopf flechten.

U Z utaten.
Butterbrioches. Christian Ofner

stellt den Teig ohne Dampfl
her: 500 g heimisches Wei-
zenmehl Type 480 Universal,
7 g Salz, 100 g Kristallzucker,
25 g Bourbon Vanille Zucker,
100 g Butter, 21 g Trockenhefe
oder 42 g Frischhefe, 2 Dotter,
Zimt, 20 g Honig, 200 g Milch.
Die Milch etwas erwarmen,
die Butter sollte Raumtempe-

ratur haben. Also die Milch
etwas friiher aus dem Khl-
schrank holen.

Tipps. Der Teig sollte zweimal
rasten und aufgehen: nach
dem Kneten (per Hand und
sehr intensiv und vor allem
auf einer bemehlten Flache)
und wenn die Striezel geformt
sind. Immer dabei mit einem
Tuch zudecken.

Backen

Die Striezel zugedeckt
aufgehen lassen, dann
mit Ei und Milch bestrei-
chen, Hagelzucker auf-
streuen, im Rohr bei 160
Grad goldgelb backen.
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Ganz siiBe Versuchungen

Es gibt so viele Biicher {iber die dsterreichische
Mehlspeisenkiiche, warum soll man jetzt das neue
aus dem Residenzverlag mit dem Titel ,,Siifse
Klassiker* kaufen? Der Kuchlmasta hat sich durch-
gelesen und meint, die Rezepte sind auch fiir An-
finger nachvollziehbar und einfach beschrieben.
Dietmar Fercher, ein gebiirtiger Kirntner und Kon-
ditor in Wien, sowie seine Kollegin Andrea Karrer
haben sich sehr bemiiht und mit den Fotos von

Brioches zum
Friihstiick. Zeit
nehmen, gut
kneten, genii-
gend rasten
lassen, einfa-
che Zopfe
flechten,
backen und

genieBen
STUHLHOFE/WOLF (5)

Konrad Limbeck ist ein schones Buch gelungen.

Dietmar Fercher, Andrea Karrer. Siife Klassiker.

Residenzverlag. 272 Seiten. 29,90 Euro.

WEINTIPP
Engelweine

Das mache ihm einmal jemand
nach: Simon Engel ist
Quereinsteiger, begann in
Tieschen 2006 mit dem
Weinbau und ist schon ein
Landessieger. Tieschen ist eine
bezaubernde Weingegend in
der Siidoststeiermark. Verkos-
tet habe ich den TAU
(Chardonnay, 10 % Weiftbur-
gunder), der das Qualititsstre-
ben des Weingutes beweist:
Typische Burgundertone, volu-
minos, Preis 7,50 Euro ab Hof.
TAU ist Markenname fiir be-
sonders gute Weine einer
Winzergruppe in Tieschen.

Engelweine, Pichla 20,
Tieschen, www.engelweine.at

EINKAUFSTIPP
Gans richtig kaufen

Martinigansl, doch welches
sollte man kaufen: Bio, Weide-
gans ein ungarisches Gansl?
Der Kuchlmasta empfiehlt:

In erster Linie ein heimisches
Ganslkaufenund daraufachten,
dass es auch ein wenig Fett auf
die Waage bringt. Fett ist nun
einmal der wesentliche Ge-
schmackstriger. Das Gansl soll-
te um die vier Kilo wiegen (das
ergibt vier Portionen).

Wenn es mehr ist, dann spielt
das fiir daheim keine Rolle.
Auch der Preis sollte keine Rol-
le spielen, der Bauer darf ruhig
ein wenig mehr verdienen, al-
leine das Rupfen von Génsen
ist eine zeitaufwendige Arbeit.
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Hubert Wallner ist
eine Starbesetzung
in der Kiiche. Am
bevorzugten Platz
in Bad Saag muss er
noch etwas nach-

justieren
WEICHSELBRAUN

Zuihm -kann man ,ja saagen"

Hubert Wallner kocht auch im Herbst in Bad Saag.

ie heifden Tage sind dahin,
Badegiste bevolkern das
Bad Saag nicht mehr linger.
Jetzt kann sich Starkoch Hubert
Wallner wieder intensiv der Kii-
che widmen und das tut dem
einzigartigen Restaurant direkt
am Worthersee sehr gut.
Kiiche und Service sind in der
Hochsaison etwas zu

kam ein schweres Steak mit
brauner Sofle daher. Gute
Fleischqualitit und auf den
Punkt gebraten, aber leider
nicht bestellt. Wallners Spa-
ghettini mit Sommertriiffel
schwammen leider im Stein-
pilzrahm. Ganz anders im Okto-
ber, da lief Wallner zur Hoch-

form auf: Er servierte

kurz gekommen. Wir [EENERTT 0] das anndhernd beste
testeten ~ Wallners 1. Ambiente 18 und cremigste Salon-
Kochkiinste im Au- e beuscherl vom zar-
gust und im Oktober. ghvice 14 ten Milchkalb mit Pa-
Dazwischen lagen 3. Geschmack 16  prikamousse (20
gut und gerne zehn 4. Kreativitat 17 Euro). Wunderbar
Punkte. Nach der auch die cremige Sel-
Anlaufphase  kann 5 Getranke 13 Jerje- und die exo-

man wieder ,Ja“zum  Gesampunkte 78

tisch gewlirzte Kiir-

stylischen
rant sagen.

Im Sommer neigte die Kiiche
dazu, zu viel mit merkwiirdigen
Soflen zu experimentieren, zum
Beispiel wire die gebratene
Biogansleber ganz gut ohne Va-
nillecreme ausgekommen. Das
Beste vom Tafelspitz war zu
verspielt und unterspielte da-
durch den guten Geschmack.
Statt der leichten Lachsforelle

SAAG-JA

9212 Techelsberg
Saag 11
Tel. (042 72) 43501
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Dienstag Ruhetag
Kreditkarten: Alle

Restau- Maximalpunkteanzahl pro Wertung: 20; blSSUPPe- Die ge-
Maximale Punkteanzahl: 100.

schmorte Ente auf
Weibrotroulade und die ge-
fiillte Entenbrust mit Chorizo-
Risotto waren eine ausgefallene
Variante der herkommlichen
Bauernente. Wallner Dbesticht
immer wieder mit seinen Des-
sertvariationen. Diesmal fruch-
tig leicht von der Passions-
frucht (Vier Génge: 48 Euro).

E.TSCHERNITZ-BERGER

Kategorie: Restaurant

Anfahrt:

An der Worthersee-Nordufer-
straBe Uber die Bahniibersetzung
in das Bad Saag einbiegen.

Kinder: Nichts Spezielles

Joioioiok (100-80 Punkte): groBe Klasse, *kkk (79-60 P.): exzellent, #k (59-40 P.):
guter Durchschnitt, %% (39-20 Punkte): genieBbar, % (19-0 Punkte): fiir Unerschrockene



